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ABSTRAK 
Manfaat dari penelitian ini adalah memanfaatkan bahan baku lokal yang 
belum terangkat secara optimal menjadi bahan baku yang memiliki nilai 
tambah, meningkatkan penggunaan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas 
dalam pengolahan pangan dan mengurangi jumlah pemakaian tepung terigu 
dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas dalam pengolahan pangan, 
seperti pembuatan makaroni.  
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah satu 
faktor dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan ulangan yang dilakukan 
sebanyak  4 kali ulangan, sehingga diperoleh 28 satuan percobaan. Faktor 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah pembuatan makaroni dari 
perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung talas yang telah disangrai 
(1:1, 1 : 2, 1 : 3, 2 : 1, 3 : 1, 2 : 3 dan 3 : 2). Respon penelitian utama mencakup 
respon kimia kadar air, daya rehidrasi dan uji organoleptik. 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh makaroni dari perbandingan 
tepung ubi jalar ungu dan tepung talas berpengaruh terhadap kadar air, daya 
rehidrasi dan uji organoleptik (hedonik) dengan atribut warna makaroni 
mentah dan matang, rasa makaroni matang, aroma makaroni matang dan 
tekstur makaroni matang. 
Hasil penelitian diperoleh sampel terpilih yaitu pada kode sampel 
makaroni  dengan hasil rata-rata kadar air 8,30% , daya rehidrasi 
203,66%. Kemudian dilakukan analisis kadar serat kasar dengan hasil 3,92% 
dan aktivitas antioksidan dengan hasil 24943,13 ppm. 
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ABSTRACT 
The benefit of this research was to take advantage of the raw material 
locally haven’t raised in an raw materials that have added value, to incrase the 
use of  purple sweet potato flour and taro flour in the processing of food and 
reduce the amount of  the use of wheat flour by purple sweet potato flour and taro 
flour  in the processing food, like the manufacture of macaroni. 
The experimental design used in this a one factorial pattern in 
Randomized Block Design (RBD) and replication conducted seven times, resulting 
in 28 experimental units. Factors used in the study is the manufacture of macaroni 
from the ratio of roasted purple sweet potato flour and roasted taro flour (1: 1, 1: 
2, 1: 3, 2: 1, 3: 1, 2: 3 and 3: 2). The main research responses include chemical 
responses : moisture content, rehydration power and organoleptic test.  
Based on research,  the result of macaroni from comparison roasted 
purple sweet potato flour and roasted taro flour influenced water content, 
rehydration power and organoleptic test (hedonic) with the color of macaroni 
raw, color of macaroni is cooked, taste of macaroni is cooked, smell of macaroni 
is cooked and texture of macaroni is cooked attributes. 
The result of this research is sample macaroni of    with average water 
content 8,30%, rehydration power  203,66%. After that  a rough fiber content 
analysis with the results 3,92% and amount antioxidant activity 24943,13 ppm.  
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